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  ﭼﻜﻴﺪه
، 0/521، 0)و ﻧﻴﺴﻴﻦ( درﺻﺪ 0/504، 0/531، 0/540، 0/510، 0/500، 0)اﺛﺮ ﺿﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺎﻧﺲ زﻳﺮه ﺳﺒﺰ
 succocotpertSﺑﺮاي ﻣﻬﺎر ﺑﺎﻛﺘﺮي ( ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ)در ﻣﺤﻴﻂ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه و ﻣﺪل ﻏﺬاﻳﻲ ( م ﺑﺮ ﻟﻴﺘﺮﻣﻴﻜﺮوﮔﺮ 0/57، 0/5، 0/52
ﺑﺮاي اﻳﻦ ﻣﻨﻈﻮر، اﺑﺘﺪا ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از روش رﻗﺖ ﻟﻮﻟﻪ . ﺑﺮرﺳﻲ ﮔﺮدﻳﺪ 2931درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد در ﺳﺎل  8روز در دﻣﺎي  51ﻃﻲ  eaini
ﻧﻴﺴﻴﻦ و اﺳﺎﻧﺲ زﻳﺮه در آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ و  (CBM)ي ﻛﺸﻲو ﺣﺪاﻗﻞ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮ (CIM)اي ﺣﺪاﻗﻞ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﻲ
، 0/510اﺳﺎﻧﺲ زﻳﺮه و ﻧﻴﺴﻴﻦ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ  (CBM)و (CIM)ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ . ﺳﭙﺲ ﺑﺮاي اﺳﺘﻔﺎده در ﻣﺪل ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻜﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ
ﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺎﻧﺲ زﻳﺮه و ﻏﻠﻈﺖ ﻫروز ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﻛﻪ  51ﭘﺲ از . ﻣﻴﻜﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﺑﻮد 0/521، 0/52درﺻﺪ و  0/500
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﻛﻲ از آن ﺑﻮد ﻛﻪ . ﻧﻴﺴﻴﻦ ﺑﺮاي ﻛﻨﺘﺮل رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي در ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﺑﺎ ﮔﺮوه ﺷﺎﻫﺪ داراي اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮدﻧﺪ
و در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺎ ﻫﻢ ﺗﺎ روز ﺷﺸﻢ ﺗﻮاﻧﺴﺘﻨﺪ ( در ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺎﻧﺲ)ﻣﺎده ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻧﻴﺴﻴﻦ ﺗﺎ روز ﺳﻮم و اﺳﺎﻧﺲ زﻳﺮه ﺗﺎ روز ﺷﺸﻢ 
ﻣﻴﻜﺮوﮔﺮم ﺑﺮ  0/57درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ ﺑﺎ  0/504و  0/531ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺗﺎﺛﻴﺮ اﺳﺎﻧﺲ زﻳﺮه ﺳﺒﺰ ﺑﺎ ﻧﻴﺴﻴﻦ در ﺗﻴﻤﺎر . ﻣﺎﻧﻊ رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺷﻮﻧﺪ
ﻧﻴﺴﻴﻦ ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ اﺳﺎﻧﺲ زﻳﺮه ﺳﺒﺰ ﺗﻮاﻧﺴﺘﻨﺪ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻣﺜﺒﺘﻲ در ﻛﻨﺘﺮل ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻓﻮق در ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ داﺷﺘﻪ . ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻧﻴﺴﻴﻦ اﺗﻔﺎق اﻓﺘﺎد
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اﮔﺮﭼﻪ ﺗﻜﻨﻴﻚ ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﭘﺮوﺳﻪ ﻫﺎي ﺑﻬﺪاﺷﺖ و اﻳﻤﻨﻲ ﻣﻮاد     
اري داﺷﺘﻪ اﻧﺪ اﻣﺎ اﻳﻤﻨﻲ ﻏﺬا ﻫﻨﻮز ﻳﻜﻲ از ﻏﺬاﻳﻲ ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ ﻣﻌﻨﻲ د
. ﻣﻬﻢ ﺗﺮﻳﻦ ﻣﺒﺎﺣﺚ ﺑﻬﺪاﺷﺖ ﻋﻤﻮﻣﻲ در ﺟﻬﺎن ﻣﺤﺴﻮب ﻣﻲ ﺷﻮد
درﺻﺪ اﻓﺮاد در ﺟﻮاﻣﻊ ﭘﻴﺸﺮﻓﺘﻪ از  03ﺗﺨﻤﻴﻦ زده ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ 
در ﺳﺎل . ﺑﻴﻤﺎرﻳﻬﺎي ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﺪه از ﻃﺮﻳﻖ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ رﻧﺞ ﻣﻲ ﺑﺮﻧﺪ
اد ﻣﻴﻠﻴﻮن ﻧﻔﺮ ﺑﺨﺎﻃﺮ ﺑﻴﻤﺎري ﻫﺎي ﻧﺎﺷﻲ از ﻣﻮ 2ﻣﻴﻼدي  0002
   (.1102 ,.la te inorisT)ﻏﺬاﻳﻲ ﺟﺎن ﺑﺎﺧﺘﻨﺪ 
در ﻣﻴﺎن ﻋﻮاﻣﻞ ﺑﻴﻤﺎري زاي ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ، ﺑﺎﻛﺘﺮي    
ﻋﺎﻣﻞ ﺑﻴﻤﺎري زاي ﻣﺸﺘﺮك در ﻣﺎﻫﻲ و اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﻛﻮﻛﻮس اﻳﻨﻴﺎﻳﻲ 
 .اﻧﺴﺎن و از ﭘﺎﺗﻮژن ﻫﺎي ﻣﻬﻢ ﻧﻮﻇﻬﻮر در ﭼﻨﺪ دﻫﻪ اﺧﻴﺮ ﺑﻮده اﺳﺖ
در   قﺑﺎﻛﺘﺮي ﻓﻮﻣﻮرد ﻋﻔﻮﻧﺖ اﻧﺴﺎﻧﻲ ﻧﺎﺷﻲ از  52در ﺟﻬﺎن ﺣﺪاﻗﻞ 
ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻓﻮق ﺣﺪاﻗﻞ از . ﻣﻘﺎﻻت ﻋﻠﻤﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ
ﮔﻮﻧﻪ اﻗﺘﺼﺎدي ﻣﺎﻫﻴﺎن ﭘﺮورﺷﻲ آب ﺷﻮر و ﺷﻴﺮﻳﻦ ﺟﺪا ﺷﺪه  72
   (. 3102 ,.la te nuS)اﺳﺖ 
ﻣﺎﻫﻴﺎن در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﻏﺬاﻫﺎي ﮔﻮﺷﺘﻲ از ﻓﺴﺎدﭘﺬﻳﺮي    
ﻓﺴﺎد ﻣﺎﻫﻲ ﭘﺮوﺳﻪ اي ﭘﻴﭽﻴﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻲ . ﺑﺎﻻﺗﺮي ﺑﺮﺧﻮردارﻧﺪ
ﺰﻳﻜﻲ، ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ در اﻳﻦ ﻣﻴﺎن ﺳﻬﻢ ﺗﻮاﻧﺪ ﻓﻴ
از ﻃﺮﻓﻲ ﺗﻘﺎﺿﺎي ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن . ﻓﺴﺎد ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ اﺳﺖ
ﺑﺮاي ﻏﺬاي ﺑﺪون ﻋﺎﻣﻞ ﻋﻔﻮﻧﺖ زا ﺑﺎ ﺣﺪاﻗﻞ ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه 
اﻣﺮوزه ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ ﺑﺮ . ﻣﺼﻨﻮﻋﻲ در ﺣﺎل اﻓﺰاﻳﺶ اﺳﺖ
ﺪ روي ﺑﻬﺒﻮد ﻛﻴﻔﻴﺖ و اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎﻧﻨ
اﺳﺘﻔﺎده از اﺳﺎﻧﺲ ﻫﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ، ﭘﻮﺷﺶ ﻫﺎي ﺧﻮراﻛﻲ، دودي 
ﻛﺮدن، روش ﻫﺎي ﭘﻴﺸﺮﻓﺘﻪ اﻧﺠﻤﺎد و اﺗﻤﺴﻔﺮ ﺗﻐﻴﻴﺮﻳﺎﻓﺘﻪ اﻧﺠﺎم 
از وﻗﺘﻲ ﻛﻪ ﻋﻮارض ﺟﺎﻧﺒﻲ ﻣﻮاد ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﺨﺼﻮص  .ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ
ﺳﺮﻃﺎن زا ﺑﻮدن آﻧﻬﺎ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪ، ﻋﻼﻗﻪ روزاﻓﺰون ﺑﺮاي اﺳﺘﻔﺎده از 
 (.2102 ,.la te gnoH)ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﮔﺮدﻳﺪ 
اﺳﺎﻧﺲ ﻫﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ روﻏﻦ ﻫﺎﻳﻲ ﻓﺮاري ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻛﻪ اﺛﺮات ﺿﺪ    
ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ آﻧﻬﺎ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه و از ﺑﺨﺶ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮔﻴﺎه ﺑﻪ دﺳﺖ 
اﻳﻦ اﺳﺎﻧﺲ ﻫﺎ ﻣﺎﻳﻊ، ﺧﺎﻟﺺ و ﺑﻨﺪرت رﻧﮕﻲ ﻫﺴﺘﻨﺪ و از . ﻣﻲ آﻳﻨﺪ
ﻃﺮﻳﻖ ﻧﺎﭘﺎﻳﺪار ﺳﺎﺧﺘﻦ ﻻﻳﻪ ﻓﺴﻔﻮﻟﻴﭙﻴﺪي ﻏﺸﺎء ﺳﻠﻮﻟﻲ، ﺳﻴﺴﺘﻢ 
  ﻴﻜﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻧﻘﺶ ﺿﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ ﺧﻮد را اﻳﻔﺎآﻧﺰﻳﻤﻲ و ﻣﻮاد ژﻧﺘ
  (. 4102 ,.la te hedazhallodbA)ﻣﻲ ﻛﻨﻨﺪ 
در ﻧﻮاﺣﻲ وﺳﻴﻌﻲ ﺑﺎ آب و  (munimyc munimuC)زﻳﺮه ﺳﺒﺰ 
ﻫﻮاي ﻣﺪﻳﺘﺮاﻧﻪ اي ﻣﻲ روﻳﺪ و از زﻣﺎن ﻫﺎي ﮔﺬﺷﺘﻪ ﺑﻌﻨﻮان ادوﻳﻪ و 
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت اﺳﺎﻧﺲ . داروي ﻃﺐ ﺳﻨﺘﻲ ﺷﻨﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ
ﺷﺎﻣﻞ ﻛﻮﻣﻴﻦ آﻟﺪﻫﻴﺪ، ﺑﻨﺰاﻟﺪﻫﻴﺪ، ﻣﺸﺘﻘﺎت ﻣﻨﺘﻮن، داﻧﻪ زﻳﺮه ﺳﺒﺰ 
ﮔﺎﻣﺎ ﺗﺮﭘﻴﻨﻦ و ﭘﺎراﺳﻴﻤﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ ﻛﻪ در ﻣﻨﺎﻃﻖ ﻣﺨﺘﻠﻒ 
ﭘﮋوﻫﻲ اﻟﻤﻮﺗﻲ و )ﺟﻐﺮاﻓﻴﺎﻳﻲ درﺻﺪ آﻧﻬﺎ ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺖ 
  (. 1931ﻫﻤﻜﺎران،
ﻧﻴﺴﻴﻦ ﺗﻨﻬﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻮﺳﻴﻨﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ در ﺻﻨﺎﻳﻊ و ﻛﺎرﺧﺎﻧﺠﺎت ﻣﻮاد    
ﻧﻲ ﺑﺮاي اﻳﻤﻨﻲ و ﻛﺸﻮر ﺟﻬﺎن ﺑﻪ ﻋﻨﻮان اﻓﺰود 05ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻴﺶ از 
اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻣﺼﺮف ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻜﺎر ﻣﻲ رود 
  (. 4102 ,.la te hedazhallodbA)
ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﺎﻧﺲ ﻫﺎي ﮔﻴﺎﻫﺎن ﺑﺎ ﻧﻴﺴﻴﻦ ﺗﺎﺛﻴﺮات ﺳﻴﻨﺮژﻳﻜﻲ ﺑﺮ    
ﻧﻜﺘﻪ ﻗﺎﺑﻞ . ﺑﺮون ﺳﻠﻮﻟﻲ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ دارد PTAروي ﻛﺎﻫﺶ
ﺗﻮﺟﻪ اﻳﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ اﮔﺮ ﻣﻮاد ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻃﺒﻴﻌﻲ ﺑﺠﺎي ﻣﻮاد 
ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ در ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮﻧﺪ ﻻزم اﺳﺖ ﻛﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ 
ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺿﺪ ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ آﻧﻬﺎ در آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه و ﺳﭙﺲ در ﻣﺪل ﻫﺎي 
ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ ﻣﺎ ﻧﻴﺎزﻣﻨﺪ ﺑﻪ ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ ﺗﻜﻨﻴﻚ ﻫﺎي . ﻏﺬاﻳﻲ ﺻﻮرت ﮔﻴﺮد
ﺟﺪﻳﺪ ﺑﺮاي ﺣﺬف ﻳﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻋﻮاﻣﻞ ﺑﻴﻤﺎري زاي ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ از 
ﺮوزه ﻫﺴﺘﻴﻢ ﻃﺮﻳﻖ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻮه ﻫﺎي ﻧﻮﻳﻦ ﺑﺎ روش ﻫﺎي اﻣ
   (.2102 ,.la te anahroN)
 ﻃﺒﻘﻪ ﺧﻄﺮ ﺑﻲ ﻫﺎي ﺑﻌﻨﻮان اﻓﺰودﻧﻲ ﻫﺎ اﺳﺎﻧﺲ اﻛﺜﺮﻳﺖ اﮔﺮﭼﻪ   
 ﺣﺴﻲ ﭘﺬﻳﺮش ﻣﻘﺎدﻳﺮ از ﻣﻮﺛﺮ آﻧﻬﺎ ﻫﺎي ﻏﻠﻈﺖ اﻣﺎ ﺷﻮﻧﺪ، ﻣﻲ ﺑﻨﺪي
 در ﻛﺎرﺑﺮد اﺳﺎﻧﺲ ﻫﺎ دﻟﻴﻞ ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ .ﻛﻨﺪ ﻣﻲ ﺗﺠﺎوز ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻮاد در
 در ﻣﻄﻠﻮبﻧﺎ ﺗﺄﺛﻴﺮات ﻛﻨﻨﺪه ﺑﺪﻟﻴﻞ ﻣﺤﺎﻓﻈﺖ ﺑﻌﻨﻮان ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻮاد
 ﺑﺮاي ﺗﻘﺎﺿﺎ ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ. ﮔﺮدد ﻣﻲ ﻣﺤﺪود ﻏﺬا ﺣﺴﻲ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت
 اﻳﺠﺎد ﺑﺎ ﻫﻤﺮاه ﻫﺎ اﺳﺎﻧﺲ و ﻛﺎرﺑﺮدي ﻣﻮﺛﺮ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺻﺤﻴﺢ ﺷﻨﺎﺧﺖ
 اﻓﺰاﻳﺶ ﺑﻪ رو آﻧﻬﺎ ﺿﺪﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ و ﺗﺄﺛﻴﺮ ﺣﺴﻲ ﭘﺬﻳﺮش ﺑﻴﻦ ﺗﻌﺎدل
 ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻮاد در ﻫﺎ اﺳﺎﻧﺲ روي اي ﺑﺮ ﮔﺴﺘﺮده ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت و ﺑﻮده
. (1931اﻟﻤﻮﺗﻲ و ﻫﻤﻜﺎران،ﭘﮋوﻫﻲ )ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ  ﺻﻮرت ﻣﺨﺘﻠﻒ
ﻫﺪف از اﻧﺠﺎم اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮ ﺳﻴﻨﺮژﻳﻚ ﻧﻴﺴﻴﻦ و اﺳﺎﻧﺲ 
زﻳﺮه ﺳﺒﺰ ﺑﺮاي ﻛﻨﺘﺮل ﺑﺎﻛﺘﺮي زﺋﻮﻧﻮز اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﻛﻮﻛﻮس اﻳﻨﻴﺎﻳﻲ در 
  . ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
  
  





  ﻣﻮاد و روش ﻛﺎر
  ﺗﻬﻴﻪ اﺳﺎﻧﺲ زﻳﺮه ﺳﺒﺰ - 
از ﭘﮋوﻫﺸﻜﺪه  (munimyc munimuC)اﺳﺎﻧﺲ ﮔﻴﺎه زﻳﺮه ﺳﺒﺰ   
ﺑﻪ اﻳﻦ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻛﻪ . ﮔﻴﺎﻫﺎن داروﻳﻲ ﺟﻬﺎد داﻧﺸﮕﺎﻫﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪ
ﺑﺎ  (noitallitsid maetS)اﺳﺎﻧﺲ ﮔﻴﺎه ﺑﻪ روش ﺗﻘﻄﻴﺮ ﺑﺎ ﺑﺨﺎر
اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه ﮔﺎز ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاف ﻣﺘﺼﻞ ﺑﻪ ﻃﻴﻒ ﻧﮕﺎر ﺟﺮﻣﻲ 
از ﻧﻮع  (SM/CG)دﺳﺘﮕﺎه . ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪ (SM/CG)
و  ﻣﺘﺮ 03ﺑﺎ ﺳﺘﻮن ﻣﻮﻳﻴﻨﻪ ﺑﻪ ﻃﻮل ( naginniF tseuqomreT)
ﻣﻴﻜﺮوﻣﺘﺮ  0/52ﻣﻴﻜﺮوﻣﺘﺮ و ﺿﺨﺎﻣﺖ ﻻﻳﻪ داﺧﻠﻲ  052ﻗﻄﺮ داﺧﻞ 
در ﻫﺮ  2/5و ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﺪرﻳﺠﻲ  562ﺗﺎ  05ﺑﺎ ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ دﻣﺎﻳﻲ 
. دﻗﻴﻘﻪ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ 03ﺑﻪ ﻣﺪت  562دﻗﻴﻘﻪ و ﻧﮕﻬﺪاري ﺳﺘﻮن در 
درﺟﻪ ﻓﺎرﻧﻬﺎﻳﺖ و ﮔﺎز ﺣﺎﺻﻞ از ﻫﻠﻴﻢ ﺑﺎ  052دﻣﺎي اﺗﺎﻗﻚ ﺗﺰرﻳﻖ 
ﺑﺎ اﻧﺮژي  (IE)ﺷﻨﺎﺳﺎﮔﺮ . ﻖ ﺑﻮدﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘﺮ در دﻗﻴ 1/5ﺳﺮﻋﺖ 
 052اﻟﻜﺘﺮون وﻟﺖ و دﻣﺎي ﻣﻨﺒﻊ ﻳﻮﻧﻴﺰاﺳﻴﻮن  07ﻳﻮﻧﻴﺰاﺳﻴﻮن 
  (.1931ﻓﻀﻞ آرا و ﻫﻤﻜﺎران، )درﺟﻪ ﻓﺎرﻧﻬﺎﻳﺖ ﺑﻮد 
  آﻣﺎده ﺳﺎزي ﺑﺎﻛﺘﺮي - 
 eaini succocotpertS ﻛﺸﺖ ﻟﻴﻮﻓﻴﻠﻴﺰه ﺑﺎﻛﺘﺮي   
از ﮔﺮوه ﺑﻬﺪاﺷﺖ و ﺑﻴﻤﺎري ﻫﺎي آﺑﺰﻳﺎن داﻧﺸﻜﺪه  (773058QG)
در اﺑﺘﺪا اﻳﻦ . ﻧﺸﮕﺎه ﺗﻬﺮان ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖداﻣﭙﺰﺷﻜﻲ دا
درﺟﻪ  73در  (IHB)ﻛﺸﺖ ﻟﻴﻮﻓﻠﻴﺰه در ﻋﺼﺎره ﻗﻠﺐ و ﻣﻐﺰ 
ﺳﺎﻋﺖ دو ﻣﺮﺗﺒﻪ ﺑﻄﻮر ﻣﺘﻮاﻟﻲ ﺗﺠﺪﻳﺪ ﻛﺸﺖ  81ﺳﻠﺴﻴﻮس ﺑﻪ ﻣﺪت 
ﺑﺎ ﮔﻠﻴﺴﻴﺮﻳﻦ ﻣﺨﻠﻮط  1ﺑﻪ  5ﺳﭙﺲ ﻛﺸﺖ دوم ﺑﻪ ﻣﻴﺰان . ﮔﺮدﻳﺪ
ﺷﺪ و در ﻗﺴﻤﺖ ﻫﺎي ﻣﺴﺎوي در ﻟﻮﻟﻪ ﻫﺎي ﻣﻴﻜﺮوﺳﺎﻧﺘﺮﻳﻔﻴﻮژ 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪ  - 02ﭘﻨﺪروف اﺳﺘﺮﻳﻞ در ا
  (.9002 ,.la te inatloS)
  ﺗﻬﻴﻪ ﻣﺤﻠﻮل ﻧﻴﺴﻴﻦ - 
( 4675 amgiS)درﺻﺪ  2/5در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ، از ﭘﻮدر ﻧﻴﺴﻴﻦ 
 8ﺗﺎ  2اﻳﻦ ﻣﺎده ﺗﺎ زﻣﺎن اﺳﺘﻔﺎده ﺑﺎﻳﺴﺘﻲ در دﻣﺎي . اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ آب ﻣﻘﻄﺮ  05ﻣﻘﺪار. درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﻮد
ﻧﺮﻣﺎل ﺣﻞ ﻛﺮده  0/20ﻣﻴﻜﺮوﻟﻴﺘﺮ اﺳﻴﺪ ﻛﻠﺮﻳﺪرﻳﻚ  08ﺮﻳﻞ را ﺑﺎ اﺳﺘ
و در ﻇﺮف درداري، ﻛﻪ از ﻗﺒﻞ اﺳﺘﺮﻳﻞ ﺷﺪه ﺑﻮد، ﻣﺨﻠﻮط ﺷﺪ 
ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم ﭘﻮدر ﻧﻴﺴﻴﻦ را در  005ﺳﭙﺲ (. اﺳﻴﺪ ﺑﻪ آب اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ)
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ اﺳﻴﺪ آﻣﺎده ﺷﺪه ﺑﺨﻮﺑﻲ ﺣﻞ ﻛﺮده ﺑﻄﻮري ﻛﻪ در  05
ﻣﻴﻜﺮوﻣﺘﺮي ﻋﺒﻮر  0/2ﻇﺮف اﺳﺘﺮﻳﻞ دﻳﮕﺮي اﻳﻦ ﻣﺤﻠﻮل از ﻓﻴﻠﺘﺮ 
ﻣﻘﺪار ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ  2 V2 N = 1V1 Nداده ﺷﺪ و ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از راﺑﻄﻪ 
از آن را ﺑﺮداﺷﺘﻪ و ﺑﻪ ﻇﺮوف دردار اﻓﺰوده و ﭘﺲ از ﭘﺨﺶ ﺷﺪن آن 
در آب، ﺑﺮش ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎي ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﺑﻪ آن اﺿﺎﻓﻪ ﮔﺮدﻳﺪ 
  (.1102 ,.la te amanhaR)
ﺖ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺣﺪاﻗﻞ ﻏﻠﻈﺖ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ ﻛﻨﻨﺪﮔﻲ و ﺣﺪاﻗﻞ ﻏﻠﻈ - 
  ﻛﺸﻨﺪﮔﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮي
، 0/540، 0/510، 0/500، 0)ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﻣﺘﻮاﻟﻲ اﺳﺎﻧﺲ زﻳﺮه    
 0/57، 0/5، 0/52، 0/521، 0)و ﻧﻴﺴﻴﻦ ( درﺻﺪ 0/504، 0/531
درﺻﺪ  5در ﻣﺤﻴﻂ آﺑﮕﻮﺷﺖ ﻗﻠﺐ و ﻣﻐﺰ ﺣﺎوي ( ﻣﻴﻜﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻟﻴﺘﺮ
ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﻣﺘﻮاﻟﻲ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ . ﺑﻪ ﻛﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪ OSMD
ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮاز ﻣﺤﻴﻂ ﻓﻮق در ﻟﻮﻟﻪ ﻫﺎي  2ي در دو ﻟﻮﻟﻪ آزﻣﺎﻳﺶ ﺣﺎو
ﻣﻴﻜﺮوﻟﻴﺘﺮ از ﺳﻮﺳﭙﺎﻧﺴﻴﻮن  02آزﻣﺎﻳﺶ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪ و در ﻧﻬﺎﻳﺖ 
ﻏﻠﻈﺖ ﻧﻬﺎﻳﻲ )ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه ﺑﻪ ﻫﺮ ﻟﻮﻟﻪ ﺗﻠﻘﻴﺢ ﺷﺪ
 53ﺳﺎﻋﺖ در  42ﺳﭙﺲ ﻟﻮﻟﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﺪت (. 5× 501lm/ufcﺑﺎﻛﺘﺮي
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﮔﺮﻣﺨﺎﻧﻪ ﮔﺬاري ﺷﺪﻧﺪ و ﻛﺪورت ﻳﺎ ﻋﺪم ﻛﺪورت 
 yrotibihnI muminiM( CIMﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ و در ﻟﻮﻟﻪ 
  . اﺳﺎﻧﺲ و ﻧﻴﺴﻴﻦ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪد )noitartnecnoC
ﻛﻪ دﻟﻴﻞ ﺑﺮ ﻋﺪم رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي در آن ﻟﻮﻟﻪ  CIMﭘﺲ از ﺗﻌﻴﻴﻦ    
 ladicoiretcaB muminiM) CBMﺗﻌﻴﻴﻦاﺳﺖ، 
ﻛﻪ ﺣﺪاﻗﻞ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻛﺸﻲ اﺳﺖ، اﻧﺠﺎم  (noitartnecnoC
رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺑﻪ دﻧﺒﺎل ﺗﻠﻘﻴﺢ اﻳﻦ ﻛﺎر ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻋﺪم . ﮔﺮﻓﺖ
ﻣﺠﺪد از ﭘﻠﻴﺖ ﻫﺎي ﺣﺎوي ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺎﻧﺲ زﻳﺮه و 
  (.1931روﻣﻴﺎﻧﻲ،)ﻧﻴﺴﻴﻦ ﺑﻪ ﻣﺤﻴﻂ آﮔﺎر ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪ 
  آﻣﺎده ﺳﺎزي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ - 
ﮔﺮﻣﻲ  052در اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ از ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻي رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن    
ﺪﻧﺪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ از ﻣﺎﻫﻲ ﺳﺮاي ﻛﺮج ﺧﺮﻳﺪاري ﺷ. اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ
ﻛﻪ ﭘﺲ از ﺟﺪا ﻛﺮدن ﺳﺮ و دم و ﺧﺎرج ﻛﺮدن ﻣﺤﺘﻮﻳﺎت آن ﻫﺎ ﺑﻪ 
ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ ﻣﺮﺑﻊ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﺷﺪﻧﺪ و  8×3ﮔﺮﻣﻲ ﺑﺎ اﻧﺪازه  52ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي 
ﺑﺎ ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺼﻮرت ﺗﻜﻲ در ﻛﻴﺴﻪ ﻫﺎي ﻓﺮﻳﺰر ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﻳﺦ ﺑﻪ 
ﻛﻴﻠﻮﮔﺮي اﺷﻌﻪ  5ﺳﺎزﻣﺎن اﻧﺮژي اﺗﻤﻲ ﻓﺮﺳﺘﺎده ﺷﺪه و ﺗﺎ ﺣﺪود 
ﻋﺪم وﺟﻮد ﻛﻠﻴﻪ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ  ﮔﺎﻣﺎ ﺑﻪ آن ﻫﺎ داده ﺷﺪ ﺗﺎ از
ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎ  (.2102 ,.la te hedazraithkE)اﻃﻤﻴﻨﺎن ﺣﺎﺻﻞ ﮔﺮدد 
در ﺷﻴﺸﻪ ﻫﺎي ﺑﺰرگ دردار ﻛﻪ ﺣﺎوي آب ﻣﻘﻄﺮ، دي ﻣﺘﻴﻞ 
درﺻﺪ و  5 (OSMD( )edixofluS lyhtemiD) ﺳﻮﻟﻔﻮﻛﺴﺎﻳﺪ





درﺟﻪ  121/1درﺻﺪ ﺑﻮد ﻗﺮار داده ﺷﺪ و در دﻣﺎي  1آﮔﺎر آﮔﺎر 
ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ . دﻗﻴﻘﻪ اﺳﺘﺮﻳﻞ ﺷﺪﻧﺪ 51ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت 
ﺑﺮ اﺳﺎس ( )درﺻﺪ 0/504، 0/531، 0/540، 0)اﺳﺎﻧﺲ زﻳﺮه ﺳﺒﺰ 
ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه در  (CIM)ﻣﻲ ﻧﻴﻤﻢ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎزدارﻧﺪه اﺳﺎﻧﺲ
آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ﺑﻬﺪاﺷﺖ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ داﻧﺸﻜﺪه داﻣﭙﺰﺷﻜﻲ داﻧﺸﮕﺎه ﺗﻬﺮان 
از آﻧﺠﺎﻳﻴﻜﻪ ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده در ﻣﺤﻴﻂ . اﻧﺘﺨﺎب ﺷﺪﻧﺪ
ﻳﺸﮕﺎه و ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ وﺟﻮد ﭼﺮﺑﻲ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، آزﻣﺎ
ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات و ﺗﻌﺎﻣﻞ آﻧﻬﺎ ﺑﺎ اﺳﺎﻧﺲ، ﺗﺎﺛﻴﺮات ﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ دارﻧﺪ، 
، 0/52، 0)ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ از ﻳﻚ ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎﻻﺗﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ و ﻧﻴﺴﻴﻦ 
و ﺗﺮﻛﻴﺐ آن ﻫﺎ ﺑﺎ ﻫﻤﺪﻳﮕﺮ ﺑﻪ ( ﻣﻴﻜﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ 0/57
ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ را  ﺳﭙﺲ ﻓﻴﻠﻪ. ﺷﻴﺸﻪ ﻫﺎي دردار اﺳﺘﺮﻳﻞ اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪﻧﺪ
 4در زﻳﺮ ﻫﻮد ﺑﻪ ﻇﺮوف دردار اﺿﺎﻓﻪ ﻛﺮده و در ﻳﺨﭽﺎل در دﻣﺎي 
ﺳﺎﻋﺖ ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ و ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ  42درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس  ﺑﻪ ﻣﺪت 
ﺳﺎﻋﺖ در  42ﭘﺲ از . در اﻳﻦ ﻣﺪت ﻣﻮاد را ﺑﻪ ﺧﻮﺑﻲ ﺟﺬب ﻛﻨﻨﺪ
زﻳﺮ ﻫﻮد، ﺑﺮش ﻫﺎي ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮﺳﻂ ﭘﻨﺲ اﺳﺘﺮﻳﻞ از ﻇﺮوف دردار ﺑﻪ 
ﭘﺲ . ﮔﺸﺘﻪ و ﺗﻨﻈﻴﻢ وزن آﻧﻬﺎ اﻧﺠﺎم ﺷﺪﭘﻠﻴﺖ ﻫﺎي اﺳﺘﺮﻳﻞ ﻣﻨﺘﻘﻞ 
دﻗﻴﻘﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﻠﻘﻴﺢ دوز ﻣﻮرد اﺷﺎره ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺑﻪ روش  51از ﻣﺪت 
ﺳﭙﺲ ﻳﻚ ﻓﻴﻠﻪ از ﻫﺮ . ﺗﻠﻘﻴﺢ ﻧﻘﻄﻪ اي ﺑﺮ روي آن ﻫﺎ اﻗﺪام ﮔﺮدﻳﺪ
اﺳﺘﺮﻳﻞ ﻗﺮار داده ( rexim gaB)ﺗﻴﻤﺎر را داﺧﻞ ﻳﻚ ﻛﻴﺴﻪ 
ﺷﺪ،روي آن ﺑﺮﭼﺴﺐ زده و درب آن ﻣﺤﻜﻢ ﺑﺴﺘﻪ ﺷﺪ و در 
ﺳﭙﺲ . درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ( ﻧﺎﻣﻨﺎﺳﺐ ﻳﺨﭽﺎﻟﻲ) 8ﺗﻮر اﻧﻜﻮﺑﺎ
روز  از ﻧﻈﺮ رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي و رﺳﻴﺪن ﺑﻪ ﺣﺪ دوز  51ﺑﻪ ﻣﺪت 
 (. 1931روﻣﻴﺎﻧﻲ،)ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪﻧﺪ   > 601ﻣﺴﻤﻮﻣﻴﺖ زا ﻳﻌﻨﻲ
 ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ آﻣﺎري - 
 02.SSPSداده ﻫﺎي ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﺮم اﻓﺰار    
اﺑﺘﺪا از ﺗﺠﺰﻳﻪ وارﻳﺎﻧﺲ . ﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪﻣﻮرد ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ ﺗﻮﺻﻴﻔ
ﻳﻜﻄﺮﻓﻪ ﺟﻬﺖ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ و در ﻣﻮاردي ﻛﻪ 
ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري وﺟﻮد داﺷﺖ ﺟﻬﺖ ﺟﺪا 
ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺎ در ﺳﻄﺢ . اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﻳﺪ yekuTﻛﺮدن آﻧﻬﺎ از ﺗﺴﺖ 
  .درﺻﺪ از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري ﻣﺘﻔﺎوت ﻗﻠﻤﺪاد ﺷﺪﻧﺪ 59اﻋﺘﻤﺎد 
 
  ﻧﺘﺎﻳﺞ
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از آﻧﺎﻟﻴﺰ اﺳﺎﻧﺲ زﻳﺮه ﺳﺒﺰ ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه ﮔﺎز    
ﻛﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاف ﻣﺘﺼﻞ ﺑﻪ ﻃﻴﻒ ﻧﮕﺎر ﺟﺮﻣﻲ ﺷﺎﻣﻞ درﺻﺪ، ﻧﻮع 
. اراﺋﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ 1ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت و زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري آﻧﻬﺎ در ﺟﺪول 
آﺷﻜﺎر ﻣﻲ ﮔﺮدد، ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﺎﻧﺲ  1ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ از ﺟﺪول 
  .درﺻﺪ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺑﻨﺰاﻟﺪﻫﻴﺪ اﺳﺖ 72/81ﺳﺒﺰ ﺑﺎ زﻳﺮه 




 enenip B 7/11 31/70
 lyhtem 1 enezneB 7/37 51/75
 enerdnallehp B 1/10 51/96
 enenipret amaG 21/65 71/63
 olcyciblyporposI 2/67 32/88
 edyhedlazneB 72/81 62/64
 enedilyporposI 3/77 82/11
 lonaporplynehP 71/5 82/47
 lonahtemenezneB 01/28 82/99
 loidenahtE 3/20 92/53
 ﺟﻤﻊ 39/64 
  
اﺳﺎﻧﺲ زﻳﺮه ﺳﺒﺰ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ  CBMو  CIMدر آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه ﻣﻴﺰان    
ﻣﻴﻜﺮوﮔﺮم ﺑﺮ  0/521و  0/52درﺻﺪ و ﻧﻴﺴﻴﻦ  0/500و  0/510
ﻓﻴﻠﻪ )ﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪ، ﻛﻪ ﺑﺮاي اﺳﺘﻔﺎده در ﻣﺪل ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻴ
  .  ﺑﻜﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪﻧﺪ( ﻣﺎﻫﻲ ﻗﺰل آﻻ
ﻟﮕﺎرﻳﺘﻢ رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﻛﻮﻛﻮس اﻳﻨﻴﺎﻳﻲ در ﻓﻴﻠﻪ ﻫﺎي ﻗﺰل آﻻي    
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺗﺤﺖ ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي  8رﻧﮕﻴﻦ ﻛﻤﺎن در دﻣﺎي 
ﻣﺨﺘﻠﻒ اﺳﺎﻧﺲ زﻳﺮه ﺳﺒﺰ و ﻧﻴﺴﻴﻦ و ﺗﺮﻛﻴﺐ آﻧﻬﺎ در ﻧﻤﻮدارﻫﺎي 
ﻣﺸﺨﺺ اﺳﺖ 1ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ از ﻧﻤﻮدار. آورده ﺷﺪه اﺳﺖ( 1-3)
ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﻴﺴﻴﻦ ﺑﺎ ﮔﺮوه ﻛﻨﺘﺮل ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار آﻣﺎري 
ﻧﻴﺴﻴﻦ ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﺗﺎ روز (. ≤P ,?=.f.d ,?=F0/50)ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ 
ﺳﻮم ﻣﺎﻧﻊ رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي در ﻓﻴﻠﻪ ﺷﻮد و از روز ﺳﻮم ﺑﻪ ﺑﻌﺪ رﺷﺪ 























ﺑﺎرﻫﺎ ﻧﻤﺎﻳﺎﻧﮕﺮ ﺧﻄﺎي اﺳﺘﺎﻧﺪارد  (. ﻣﻴﻜﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ)ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻟﮕﺎرﻳﺘﻢ رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺗﺤﺖ ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﻴﺴﻴﻦ  -1ﻧﻤﻮدار
  .ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ
ﻣﺸﺨﺺ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻧﻴﺴﻴﻦ ﺗﺎ روز ﺳﻮم  1ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ از ﻧﻤﻮدار
 0/52ﺮ و ﺳﻮم ﺗﻴﻤﺎر ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﻣﺎﻧﻊ رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺷﻮد ﻛﻪ در روز ﺻﻔ
ﻣﻴﻜﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻧﻴﺴﻴﻦ ﺑﺎ ﮔﺮوه ﻛﻨﺘﺮل ﺗﻔﺎوت  0/57و 
 0/57ﺗﻴﻤﺎر (. ≤P ,?=.f.d ,?=F0/50)ﻣﻌﻨﻲ دار آﻣﺎري داﺷﺘﻨﺪ 
ﻣﻴﻜﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻧﻴﺴﻴﻦ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺿﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ را 
ﻣﻴﻜﺮوﮔﺮم ﺑﺮ  0/52وﻟﻲ ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر ( 5/71 lm/ufc gol)داﺷﺖ 
 ,?=.f.d ,?=F0/50)ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺪاﺷﺖ  ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻧﻴﺴﻴﻦ














  .ﺑﺎرﻫﺎ ﻧﻤﺎﻳﺎﻧﮕﺮ ﺧﻄﺎي اﺳﺘﺎﻧﺪارد  ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ(. درﺻﺪ)ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻟﮕﺎرﻳﺘﻢ رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺗﺤﺖ ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت اﺳﺎﻧﺲ زﻳﺮه ﺳﺒﺰ -2ﻧﻤﻮدار
درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ زﻳﺮه ﺳﺒﺰ  0/504ﻧﺸﺎن ﻣﻲ دﻫﺪ ﻛﻪ ﺗﻴﻤﺎر 3ﻧﻤﻮدار
(. 6/48 lm/ufc gol)رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺷﻮد  ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﺗﺎ روز ﺷﺸﻢ ﻣﺎﻧﻊ
درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ داري در  0/540در روز ﺻﻔﺮ ﺗﻴﻤﺎر
 ,?=.f.d ,?=F0/50)ﻛﺎﻫﺶ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺑﺎ ﮔﺮوه ﻛﻨﺘﺮل ﻧﺸﺎن ﻧﺪاد 





در روز ﺳﻮم ﻫﺮ ﺳﻪ ﺗﻴﻤﺎر اﺳﺎﻧﺲ ﺑﺎ ﮔﺮوه ﻛﻨﺘﺮل ﺗﻔﺎوت (. ≤P
 (.  ≤P ,?=.f.d ,?=F0/50)ﻣﻌﻨﻲ دار آﻣﺎري داﺷﺘﻨﺪ 
ﻲ ﺳﺎزد ﻛﻪ ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺳﺎﻧﺲ زﻳﺮه ﺑﺎ ﻧﻴﺴﻴﻦ از ﻣﺸﺨﺺ ﻣ 3ﻧﻤﻮدار
ﻣﻴﻜﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ  0/52ﺗﻴﻤﺎر ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻏﻠﻈﺖ اﺳﺎﻧﺲ ﺑﺎ 
 0/57)ﻧﻴﺴﻴﻦ ﺗﺎ ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي اﺳﺎﻧﺲ ﺑﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺗﻴﻤﺎر ﻧﻴﺴﻴﻦ 
ﺗﻮاﻧﺴﺘﻨﺪ ﺗﺎ روز ﺷﺸﻢ ﺑﺎﻛﺘﺮي را زﻳﺮ ﺣﺪ ( ﻣﻴﻜﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ
روز ﻧﻬﻢ رﺷﺪ ﺑﺮﺳﺎﻧﻨﺪ و از ( 7 lm/ufc gol)ﻣﺴﻤﻮﻣﻴﺖ زاي آن 
در روز ﺻﻔﺮ و ﺳﻮم ﺗﻤﺎﻣﻲ . ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺑﻪ ﺑﺎﻻﺗﺮ از اﻳﻦ ﺣﺪ رﺳﻴﺪ
ﺗﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎ ﮔﺮوه ﻛﻨﺘﺮل ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار آﻣﺎري ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ 
  (.≤P ,?=.f.d ,?=F0/50)
درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر  0/504و  0/531در روز ﺷﺸﻢ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 
ﻣﻴﻜﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻧﻴﺴﻴﻦ ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار آﻣﺎري در  0/57















ﺑﺎرﻫﺎ (. درﺻﺪ)و اﺳﺎﻧﺲ زﻳﺮه ﺳﺒﺰ ( ﻣﻴﻜﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ)ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻟﮕﺎرﻳﺘﻢ رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺗﺤﺖ ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﻴﺴﻴﻦ  -3ﻧﻤﻮدار
  .ﻧﻤﺎﻳﺎﻧﮕﺮ ﺧﻄﺎي اﺳﺘﺎﻧﺪارد  ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ
   
  ﺑﺤﺚ و ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي
ﺑﺎ ( ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ)ﻦ ﺑﺎر در ﻳﻚ ﻣﺪل ﻏﺬاﻳﻲ در اﻳﻦ ﺑﺮرﺳﻲ ﺑﺮاي اوﻟﻴ   
اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژي ﻣﻤﺎﻧﻌﺘﻲ ﺳﻌﻲ ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮ اﺳﺎﻧﺲ زﻳﺮه ﺳﺒﺰ 
و ﻧﻴﺴﻴﻦ ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ و ﺗﻮام در ﻛﻨﺘﺮل اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﻛﻮﻛﻮس اﻳﻨﻴﺎﻳﻲ 
ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺑﺮرﺳﻲ . ﺷﺪه اﺳﺖ( ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻧﻮﻇﻬﻮر و زﺋﻮﻧﻮز ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ)
ﻧﺲ زﻳﺮه ﺳﺒﺰ و اﺳﺎدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد  8ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ ﻛﻪ در دﻣﺎي 
ﻧﻴﺴﻴﻦ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺗﻮام ﺑﺎ ﻫﻢ ﺗﻮاﻧﺴﺘﻨﺪ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺑﻴﺸﺘﺮي در ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ 
رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﮔﺮوه ﻛﻨﺘﺮل و ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ ﺷﻮﻧﺪ ﻛﻪ اﺳﺎﻧﺲ 
  درﺻﺪ  0/504ﺗﻴﻤﺎر ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ . زﻳﺮه ﻣﻮﺛﺮﺗﺮ از ﻧﻴﺴﻴﻦ ﻋﻤﻞ ﻛﺮد
  
ﻣﻴﻜﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻧﻴﺴﻴﻦ ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ  0/57اﺳﺎﻧﺲ و 
 lm/ufc gol)ﻛﺘﺮي از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن دﻫﺪ ﻛﺎﻫﺶ را در رﺷﺪ ﺑﺎ
ﻣﻴﻜﺮوﮔﺮم  0/57درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ ﺑﺎ  0/531و ﺑﺎ اﻳﻨﻜﻪ ﺗﻴﻤﺎر ( 4/44
ﺑﺮ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻧﻴﺴﻴﻦ ﺗﻮاﻧﺴﺖ در رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻛﻤﺘﺮي داﺷﺘﻪ 
درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ  0/504وﻟﻲ ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر ( 5/28 lm/ufc gol)ﺑﺎﺷﺪ 
ﻠﻪ را ﺗﻔﺎوت ﻣﻌﻨﻲ دار آﻣﺎري ﻧﺸﺎن ﻧﺪاد  و ﺗﺎ ﺷﺶ روز ﻣﺎﻧﺪﮔﺎري ﻓﻴ
ﻣﻴﻜﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻧﻴﺴﻴﻦ  0/57اﻓﺰاﻳﺶ داد، در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﺗﻴﻤﺎر 
 gol)ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﻣﺎﻧﻊ از رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺷﻮد  ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ ﺗﺎ روز ﺳﻮم
درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ زﻳﺮه ﻧﻴﺰ ﺗﺎ روز  0/504اﻣﺎ ﺗﻴﻤﺎر ( 5/71 lm/ufc
 gol)ﺷﺸﻢ ﻣﺎﻧﻊ رﺷﺪ اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﻛﻮﻛﻮس اﻳﻨﻴﺎﻳﻲ در ﻓﻴﻠﻪ ﺷﺪ 
  .ﻨﻲ دار آﻣﺎري ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮدﻧﺪﻛﻪ از ﺗﻔﺎوت ﻣﻌ( 6/48 lm/ufc





و ﻧﻴﺴﻴﻦ ﺑﻪ  ﺗﺎﺛﻴﺮ اﺳﺎﻧﺲ آوﻳﺸﻦ ﺷﻴﺮازي( 1931)ﻣﺤﻤﻮدي    
ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ و ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﺑﺎ ﻫﻢ در ﻣﺪل ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺮاي ﻣﻬﺎر 
. ﻗﺮار داد روزه را ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ 9ﻻﻛﺘﻮﻛﻮﻛﻮس ﮔﺎروﻳﻪ در ﻳﻚ دوره 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻧﻴﺴﻴﻦ در ﺳﻪ ﻏﻠﻈﺖ ﻣﺘﻔﺎوت ﻋﻠﻴﻪ اﻳﻦ 
در ﻏﻠﻈﺖ   tﺑﻪ ﻃﻮرﻳﻜﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻋﺪد. ﺘﺮي ﻣﻮﺛﺮ ﺑﻮده اﺳﺖﺑﺎﻛ
 56/77ﻣﻴﻜﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ اﻳﻦ اﺛﺮﮔﺬاري ﺑﻪ ﻣﻴﺰان  0/57
ﺑﻪ ﻟﺤﺎظ . درﺻﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺗﺎﺛﻴﺮ را ﺑﺮ روي رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي داﺷﺘﻪ اﺳﺖ
اﺛﺮ ﮔﺬاري، اﺳﺎﻧﺲ آوﻳﺸﻦ ﺑﺮ روي رﺷﺪ ﻻﻛﺘﻮﻛﻮﻛﻮس ﮔﺎروﻳﻪ در 
ﺪ واﻗﻊ ﮔﺮدﻳﺪه اﺳﺖ اﻣﺎ ﺑﺎ ﻫﺎي ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﻣﻮرد ﺗﺎﻳﻴ ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻏﻠﻈﺖ
درﺻﺪ اﻳﻦ اﺛﺮﮔﺬاري ﺑﻪ  0/504در ﻏﻠﻈﺖ  tﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻋﺪد 
درﺻﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﺗﺎﺛﻴﺮ را ﺑﺮ رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه  17/19ﻣﻴﺰان
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ اﺳﺘﻔﺎده ﺗﻮام داراي . داﺷﺘﻪ اﺳﺖ
  . ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﺛﺮ ﻋﻠﻴﻪ ﻻﻛﺘﻮﻛﻮﻛﻮس ﮔﺎروﻳﻪ ﺑﻮده اﺳﺖ
اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎري و ﻧﻴﺴﻴﻦ را ﺑﺮ رﻓﺘﺎر رﺷﺪ  ﺗﺎﺛﻴﺮ( 1931)روﻣﻴﺎﻧﻲ    
ﻛﻪ در اﺳﺘﺮﭘﺘﻮﻛﻮﻛﻮس اﻳﻨﻴﺎﻳﻲ ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮد و ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ رﺳﻴﺪ 
درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد در ﺗﻤﺎم ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﻧﻴﺴﻴﻦ و رزﻣﺎري  8دﻣﺎي 
. از روز ﺳﻮم ﺑﻪ ﺑﻌﺪ ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻫﺎ ﻧﺘﻮاﻧﺴﺘﻨﺪ ﻣﺎﻧﻊ رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺷﻮﻧﺪ
ﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ رزﻣﺎري و ﻧﻴﺴﻴﻦ ﺑﺮاي ﻛﻨﺘﺮل رﺷ
ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﺑﺎ ﮔﺮوه ﺷﺎﻫﺪ داراي اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار آﻣﺎري ﺑﻮدﻧﺪ  اﻣﺎ 
ﺗﻔﺎوت ( درﺻﺪ 0/504و  0/531)ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي ﺑﺎﻻي اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎري 
  . ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺸﺎن ﻧﺪادﻧﺪ  ﻛﻪ ﺑﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻓﻌﻠﻲ ﻫﻤﺨﻮاﻧﻲ دارد
رﻓﺘﺎر رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﻬﺎي وﻳﺒﺮﻳﻮ ﭘﺎراﻫﻤﻮﻻﻳﺘﻴﻜﻮس و ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ    
ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺷﻮر ﺷﺪه ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻧﻴﺴﻴﻦ و اﺳﺎﻧﺲ در ﻓﻴﻠﻪ  ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ
و  hedazraithkEآوﻳﺸﻦ ﺷﻴﺮازي و ﺗﺮﻛﻴﺐ آﻧﻬﺎ ﺑﺎ ﻫﻢ ﺗﻮﺳﻂ 
 ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ ﺑﺮاي ﺑﺎﻛﺘﺮي. ﮔﺰارش ﺷﺪ( 2102)ﻫﻤﻜﺎران 
درﺟﻪ  4اﺛﺮ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﻲ اﺳﺎﻧﺲ و در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺎ ﻧﻴﺴﻴﻦ در دﻣﺎي 
در رﺷﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي وﻳﺒﺮﻳﻮ ﭘﺎراﻫﻤﻮﻻﻳﺘﻴﻜﻮس . ﺳﻠﺴﻴﻮس ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ
در روز اول ﻛﺸﺖ ﻣﺘﻮﻗﻒ ﮔﺮدﻳﺪ ( ﮔﺮوه ﻛﻨﺘﺮل)درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس  8
ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ اﺛﺮ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﻲ اﺳﺎﻧﺲ در . رﺳﻴﺪ 2lm/ufc gol و ﺑﻪ زﻳﺮ
ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺎ ﻧﻴﺴﻴﻦ ﺑﺮاي ﺑﺎﻛﺘﺮي وﻳﺒﺮﻳﻮ ﭘﺎراﻫﻤﻮﻻﻳﺘﻴﻜﻮس در ﻏﻠﻈﺖ 
ﻣﻴﻜﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻧﻴﺴﻴﻦ  0/57درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ و  0/504
 0/504 ﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰو ﺑﺮاي ﻟ( ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺑﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ)
. ﻣﻴﻜﺮوﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﻴﻠﻲ ﻟﻴﺘﺮ ﻧﻴﺴﻴﻦ ﺣﺎﺻﻞ ﺷﺪ 0/52درﺻﺪ اﺳﺎﻧﺲ و 
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺛﺎﺑﺖ ﻛﺮد ﻛﻪ دﻣﺎ ﻧﻘﺶ ﻣﻬﻤﻲ در ﻛﻨﺘﺮل ﺑﺎﻛﺘﺮي 
  .ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻧﮕﻬﺪارﻧﺪه ﻫﺎي ﻃﺒﻴﻌﻲ اﻳﻔﺎ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ
ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ اي ﻛﻪ در آن اﺛﺮ اﺳﺎﻧﺲ رزﻣﺎري، دارﭼﻴﻦ و    
ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪ، اﺳﺎﻧﺲ دارﭼﻴﻦ و رزﻣﺎري ﻧﻴﺴﻴﻦ ﺑﺮ روي ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ  
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻓﻌﺎﻟﻴﺖ ﺿﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮﻳﺎﻳﻲ را ﻋﻠﻴﻪ ﻟﻴﺴﺘﺮﻳﺎ ﻣﻮﻧﻮﺳﻴﺘﻮژﻧﺰ از 
واﺣﺪ ﺑﻴﻦ  0001و  005ﻧﻴﺴﻴﻦ در ﻏﻠﻈﺖ ﻫﺎي . ﺧﻮد ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ
اﻳﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ . اﻟﻤﻠﻠﻲ ﺗﻮاﻧﺴﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﺿﺪ ﺑﺎﻛﺘﺮي از ﺧﻮد ﻧﺸﺎن دﻫﺪ
ﺑﻮد  ﺛﺎﺑﺖ ﻛﺮد ﻛﻪ ﻧﻴﺴﻴﻦ در ﻓﻴﻠﻪ ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه ﻣﻮﺛﺮﺗﺮ از ﻓﻴﻠﻪ ﺧﺎم
  (.4102 ,.la te hedazhallodbA)
ﺗﻔﺎوت ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت ﭘﻴﺸﻴﻦ  ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺮرﺳﻲ ﺣﺎﺿﺮ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ    
اﺧﺘﻼف در . ﺑﻪ ﻋﻠﺖ اﺧﺘﻼف در اﺳﺎﻧﺲ ﺑﻜﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﺪه ﺑﺎﺷﺪ
ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت روﻏﻦ ﻫﺎي ﻓﺮار ﮔﻴﺎﻫﺎن ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات 
 ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻣﺤﻴﻂ. ﻓﺼﻠﻲ و دوره روﻳﺸﻲ ﮔﻴﺎه ﺑﺎﺷﺪ
زﻳﺴﺘﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ دﻣﺎ، ﺷﺮاﻳﻂ ﺟﻐﺮاﻓﻴﺎﻳﻲ، ﻃﻮل ﻣﺪت روز، ﻣﻮاد ﻣﻐﺬي 
در دﺳﺘﺮس ﮔﻴﺎه ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﻨﺪ ﻧﻘﺶ ﻛﻠﻴﺪي در ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت اﺳﺎﻧﺲ 
 و ﻴﺴﻴﻦﻧاز ﻃﺮﻓﻲ  (.3102 ,.la te odahcaM)داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﻨﺪ 
 در ﺑﮕﺬارﻧﺪ و اﺛﺮ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﺳﻴﺘﻮﭘﻼﺳﻢ ﻏﺸﺎي روي ﺗﻮاﻧﻨﺪ اﺳﺎﻧﺲ ﻣﻲ
 ﻠﻜﺮدي ﻏﺸﺎيﻋﻤ و ﺳﺎﺧﺘﺎري ﺗﺨﺮﻳﺐ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻮﺟﺐ ﻧﻬﺎﻳﺖ
ﺷﻮﻧﺪ اﻣﺎ ﻧﻴﺴﻴﻦ در ﻋﻤﻠﻜﺮد ﺑﺎ اﺳﺎﻧﺲ ﻫﺎ و ﺷﺮاﻳﻂ  ﻫﺎ ﺑﺎﻛﺘﺮي
 ,.la te  ouG)ﻣﺤﻴﻂ زﻳﺴﺘﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺘﻔﺎوت ﻋﻤﻞ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ 
  (.2102
درﺟﻪ  4)ﺗﺎرﻳﺦ ﻣﺼﺮف ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎﻟﻲ 
ﺛﺎﺑﺖ ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ . روز اﻋﻼم ﺷﺪه اﺳﺖ 9ﺗﺎ  4( ﺳﻠﺴﻴﻮس
ﺑﺎ دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎﻟﻲ روش  اﺳﺘﻔﺎده از اﺳﺎﻧﺲ ﻫﺎي ﮔﻴﺎﻫﻲ در ﺗﺮﻛﻴﺐ
ﻣﺪل ﻫﺎي رﻳﺎﺿﻲ . ﻣﻮﺛﺮي ﺑﺮاي اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﺎرﻳﺦ ﻣﺼﺮف ﻏﺬا اﺳﺖ
ﺑﺮاي ﭘﻴﺸﮕﻮﻳﻲ ﻋﻮاﻣﻞ ﺑﻴﻤﺎري زاي ﻣﻨﺘﻘﻠﻪ از ﻃﺮﻳﻖ ﻏﺬا در ﻣﺤﻴﻂ 
ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻣﺪل ﻫﺎي ﻏﺬاﻳﻲ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﭘﺎﺳﺨﮕﻮﻳﻲ ( ﺑﺮاث)آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه 
ﻋﻮاﻣﻞ ﺑﻴﻤﺎري زا در ﻏﺬا ﺑﺎ ﺷﻤﺎرش ﺑﻴﺸﺘﺮ و ﺑﻬﺘﺮي دارد ﭼﻮن 
ﻫﺮ ﭼﻨﺪ ﻣﺪل ﻫﺎي . ﻮﺟﻮد در آن ﻣﺸﻜﻞ اﺳﺖﻣﻴﻜﺮوﻓﻠﻮر ﻃﺒﻴﻌﻲ ﻣ
ﭘﻴﺸﺮﻓﺘﻪ در ﻣﺤﻴﻂ ﻫﺎي ﺑﺮاث اﺳﺘﺮﻳﻞ ﺷﺪه ﻫﻤﻴﺸﻪ از ﭘﻴﺸﮕﻮﻳﻲ 
ﻫﺎي ﻗﺎﺑﻞ اﻋﺘﻤﺎدي در ﻣﻮرد رﺷﺪ ﻣﻴﻜﺮوارﮔﺎﻧﻴﺴﻢ ﻫﺎ در ﻏﺬاﻫﺎي 
 ,.la te yeR)اﺳﺘﺮﻳﻞ ﻧﺸﺪه و ﻏﻴﺮ ﻳﻜﻨﻮاﺧﺖ ﺑﺮﺧﻮردار ﻧﻴﺴﺘﻨﺪ 
 (. 2102





   ﻲﻣ دﺎﻬﻨﺸﻴﭘ ﻧآ تﺎﺒﻴﻛﺮﺗ ﺎﻳ راﺮﻓ يﺎﻫ ﻦﻏور ﻪﻛ دﻮﺷ ترﻮﺼﺑ ﺎﻬ
 ﺎﻬﻧآ زا ناﻮﺗ ﻲﻣ و ﺪﻧﻮﺷ ﻪﺘﻓﺮﮔ ﺮﻈﻧ رد ﻲﺘﻌﻧﺎﻤﻣ ﻢﺘﺴﻴﺳ زا ﻲﺸﺨﺑ
 يﺎﻫ ﻚﻴﻨﻜﺗ ﺮﻳﺎﺳ لﻼﺧ رد ﻲﺑوﺮﻜﻴﻣ ﺪﺿ تﺎﺒﻴﻛﺮﺗ ترﻮﺼﺑ
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   Abstract 
The antibacterial activity of different concentrations of Cuminum cyminum essential oil (0, 0.005, 0.015, 
0.045, 0.135, 0.405%) and nisin (0, 0.125, 0.25, 0.75 µg/ml) was explored   in lab and food model (fillets 
of rainbow trout) in controling Streptococcus iniae for 15 days at 8 ºC.  The micro-dilution method was 
used to determine MIC and MBC for nisin and the essential oil, so used for food model. Results showed 
that MIC and MBC for essential oil and nisin were 0.015, 0.005% and 0.25, 0.125 µg/ml, respectively. 
For the duration of  15 days no statistical significance was recorded between the different concentrations 
of nisin and essential oil and control treatment. Results showed that  the bacterial growth was delayed in 
different samples being treated with nisin and essential oil from   3 to  6 days for the given compounds 
and 6 days for nisin and essential oil in combination. The highest synergistic effect of nisin with essential 
oil was found in 0.135 and 0.405% concentrations  for essential oil and 0.75 µg/ml for nisin at 8 ºC.  
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